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要旨 
 コシヒカリの精白米（歩留り90%）と玄米を、密閉した37℃75％RHで30、80日間および通気性のある居室（22.2
～27.5℃、相対湿度31.3～53.9％）で5月～11月にかけての180日間貯蔵して古米試料とし、玄米は貯蔵後に搗精し、
貯蔵条件と飯の物理化学的特性および官能特性の関係を調べた。米の脂肪酸度は玄米貯蔵より白米貯蔵の方が高く、還
元糖量は玄米貯蔵の方が多かった。37℃75％RHで 80 日間貯蔵した米の炊飯直後の飯は、硬くて粘りが少なく、さら
に４℃で16時間冷蔵すると老化が著しく、飯の品質は大きく低下した。DSCによる米粉の糊化ピーク温度は貯蔵に伴
って高温側にシフトしたが、除タンパクによる米デンプンでは変化がわずかであったことから、貯蔵による米デンプン
と他成分の相互作用の増大が示唆された。官能評価の結果、37℃75％RHでは白米貯蔵の飯の方がにおいや味の点で望
ましいことが示唆され、居室180日では玄米貯蔵の飯の方が外観および味の点で望ましいことが示唆された。 
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